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Zutaten 6 Personen Zutaten Currysauce/Garnitur
* 450g Wasser » 30g vegane Butter
- 1TL Briihe « 2EL Curry
+ 150¢g Polenta (MaisgrieR) + 40g Reismehl
 500g Wirsing- gewaschen und « 600g Kokosmilch
fein gehackt e Apfel - fein gerieben

« 2EL Olivenol oder vegane Butter « 1TL  Ingwer —fein gerieben
e 200g roter Paprika- fein gewiirfelt + 200 ml Sojasahne gekiihlt -

« 60g getrocknete Tomaten geschlagen
+ 80g veganer Quark + Salz, Pfeffer
* 150g Veganer Feta « evtl. Korianderkraut
« 3EL Petersilie- klein

geschnitten « 3 Karotten
» Salz, Muskat, Harissa, ital. Krauter « 1 Bd Petersielie

e 12 Wirsingblatter
* 40g Vegane Butter

» Mit der Nahtstelle nach unten auf ein gefettetes Blech legen, mit etwas Olivendl

Zubereitung einpinseln. Bei 180°C ca. 20-25 Min. backen.

« Den gehackten Wirsing in der Butter anbraten und danach mit etwas

Wasser weichdiinsten. Sollte vor der Weiterverarbeitung gut abkiihlen! Fiir die Currysauce
* Wasser mit der Gemiisebriihe zum Kochen bringen. + Butter zerlassen, Curry und Reismehl mit dem Schneebesen einriihren.
» Polenta glatt einriihren und unter Weiterrithren ca. 5 Min. kocheln lassen. Kokosmilch nach und nach einriihren bzw. glattriihren.
* Vom Herd nehmen und im geschlossenen Topf ca. 45 Min. quellen lassen. . ynter Weiterriihren zum Kochen bringen und bei reduzierter Hitze 5 Min. kécheln
* Polentamasse, Wirsing, Paprika, Quark und Petersilie vermengen und mit lassen.

den Gewiirzen abschmecken.. o + Apfel und Ingwer unterriihren und etwas ziehen lassen. Piirieren und passieren.
» Die dicken Rippen der Wirsingblatter mit einem scharfen Messer « Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

abflachen. Und auf einem groBen Blech mit Dampf 120°C ca. 4 Min. garen. «  Geschlagene Sahne unterheben
+ Die ausgebreiteten Blatter mit je zwei gehauften EL der Fiillung belegen, Mit den gediinsteten Karotten und der Petersilie garnieren.

die Seiten einschlagen und aufrollen.
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